&

Gewiirzgranola

2 EL Wasser

30 g Honig

% TL Salz

50 g Haferflocken
50 g Niisse und Kerne nach Geschmack
(Mandelstifte, Kiirbiskerne ...)

% TL Ras el Hanout

oder Gewiirze nach Geschmack

Rhabarber

200 g Rhabarber, in 5 cm lange Stiicke
geschnitten und je nach Dicke langs halbiert
Saft sowie fein abgeriebene Schale einer
halben Bio-Orange

1 EL Kristallzucker

1TL Salz

1 EL Himbeeressig

Polenta

620 g Milch

200 g Schlagobers

2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

170 g Polenta

1 EL Butter

100 g frisch geriebener Parmesan
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Spinat

4 EL Butter

500 g frischer Blattspinat (je nach Jahreszeit
und Geschmack mit Barlauch oder Brennnes-
sel gemischt)

Salz

1 Knoblauchzehe, geschalt und gerieben
frisch gemahlener Pfeffer

Spiegeleier
4 EL Sonnenblumendl
4 Bio-Eier




CREMIGE POLENTA

mit Spinat, pikantem Rhabarber,
Gewiirzgranola und Spiegelei

Fir das Gewiirzgranola das Backrohr auf 160 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Wasser, den Honig und
das Salz in einem kleinen Topf einmal aufkochen lassen.
Die Haferflocken und Niisse bzw. Kerne in einer kleinen
Auflaufform vermischen und den Sirup dariibergieRen. Al-
les auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und
das Granola im Rohr ca. 35 Minuten goldbraun backen,
dabei alle 10 Minuten wenden, damit es gleichmaRig ros-
tet. Aus dem Rohr nehmen, sofort mit dem Ras el Hanout
vermischen und abkiihlen lassen.

Fiir den Rhabarber die Temperatur des Backrohrs auf
180 °C Ober-/Unterhitze erhdhen. Die Rhabarberstiicke in
eine Auflaufform legen, Orangensaft und -schale dariiber-
geben, Zucker und Salz hinzufiigen und mischen. Ca. 10
Minuten im Rohr bissfest garen, anschlieBend heraus-
nehmen. (Bei der Garzeit bedenken, dass der Rhabarber
beim Abkiihlen noch nachzieht.) Den Rhabarber mit Him-
beeressig betrdufeln, im entstandenen Sud wenden und
abkiihlen lassen.

Fiir die Polenta die Milch mit dem Schlagobers in einem
breiten Topf erhitzen, salzen, den Thymian und das Lor-
beerblatt hinzufligen und 10 Minuten ziehen lassen. Dann
noch einmal aufkochen, die Polenta einriihren, die Hitze
reduzieren und die Polenta unter Rihren einige Minuten
cremig verkochen lassen. Am Schluss die Gewiirze he-
rausfischen, die Butter und den Parmesan einriihren und
die Polenta mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat die Butter in einem Topf bei mittlerer
Hitze zerlassen, dann leicht kdcheln lassen, bis sie braun
wird und nussig riecht. Zu diesem Zeitpunkt sofort den
Spinat in die Pfanne geben, salzen, mit geriebenem Knob-
lauch vermischen und riihren, bis die Blatter zusammen-
gefallen sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Spiegeleier das Sonnenblumendl in einer Pfan-
ne erhitzen und die Eier hineingleiten lassen. Ca. 2 Minu-
ten bei mittlerer Hitze braten, dann entweder mit einem
Deckel oder mit Alufolie abdecken. Wenn das Eiklar ge-
stockt ist, sind die Spiegeleier fertig.

Die Polenta mit dem Blattspinat, dem Gewiirzgranola,
dem pikanten Rhabarber und den Spiegeleiern anrichten.

Daniel, unser Koch, hat dieses Gericht
erfunden und ich bin jedes Mal, wenn ich
es koche, erstaunt, wie kreativ und doch
einfach es ist. Das knusprige Granola wird
orientalisch-pikant interpretiert,
der Rhabarber bissfest gegart und mit Essig
mariniert, der frische Blattspinat schmeckt
nach gesundem Friihling und die Polenta
ist einfach herrlich cremig.
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Fiir eine Tarteform mit herausnehmbarem
Boden von 24 cm ¢

Teig

1 Dotter von einem Bio-Ei

2 EL kaltes Wasser

200 g glattes Mehl Type W480

plus Mehl fiir die Arbeitsflache

1 Prise Salz

60 g Staubzucker

125 g kalte Butter, in kleine Stiicke geschnitten,
plus Butter fiir die Form

Hiilsenfriichte oder Reis zum Blindbacken

Lavendelbaiser

2 Eiklar von Bio-Eiern

1 Prise Salz

100 g Kristallzucker

50 g Staubzucker, gesiebt

1 TL ungespritzte Lavendelbliiten,
im Morser zerrieben

Zitronencreme

3 Bio-Eier

90 g Kristallzucker

1 Prise Salz

140 g frisch gepresster Zitronensaft

fein abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen

40 g weiche Butter

1 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht




mit Lavendelbaiser

Fir den Teig den Dotter mit dem Wasser versprudeln.
Das Mehl mit dem Salz und dem Staubzucker in einer
Schiissel vermischen. Die Butter mit den Knethaken des
Mixers in die Mehlmischung riihren, bis die Butterstiicke
erbsengrofRt sind. Dann die Dottermischung dazugeben
und riihren, bis sich alle Zutaten zu einem glatten Teig
zusammenfiigen. (Alternativ alle Zutaten nicht zu lang
von Hand kneten, bis sie sich verbinden.) Zu einer Schei-
be formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens
2 Stunden oder {iber Nacht im Kiihlschrank rasten las-
sen (der Teig halt sich bis zu 3 Tage im KiihIschrank oder
ca. 1 Monat im Tiefkiihler, gut auch in der Form).

Fiir das Baiser das Backrohr auf 120 °C Ober-/Unterhit-
ze vorheizen. In einer groflen, absolut fettfreien Schiissel
(evtl. zur Sicherheit vorher mit heiem Wasser und Spiil-
mittel sdubern) die Eiklar mit dem Salz mit den Quirlen
des Handmixers schaumig aufschlagen, den Kristallzu-
cker nach und nach unterschlagen. Sobald steifer Schnee
entstanden ist, die {ibrigen Zutaten mit einem Spatel vor-
sichtig unterheben. Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen und darauf einen Kreis von 24 cm @ zeichnen. Nun
den Schnee mit einem groRen Loffel auf dem vorgezeich-
neten Kreis verteilen und mit der Loffelriickseite dekora-
tive Wirbel ziehen. 1 Stunde backen, dann noch 1 weitere
Stunde im ausgeschalteten Rohr nachtrocknen lassen.
Das Baiser ist fertig, wenn es sich leicht vom Papier zie-
hen I&sst.

Den Tarteteig 10 Minuten vor der Weiterverarbeitung
aus dem Kihlschrank nehmen. Das Backrohr auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tarteform mit Butter ein-
fetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit
dem Nudelholz ca. 4 mm dick ausrollen. Dann um das
Nudelholz wickeln und Gber der Tarteform wieder abrol-
len. Glatt auf den Boden der Form legen, dann am unte-
ren Ende der Form beginnend gleichmaRig mit leichtem
Druck an den Rand legen, damit keine Hohlrdume entste-
hen. Den Teig entlang des oberen Randes der Form mit
einem kleinen scharfen Messer sauber abschneiden.

Ein Stiick Backpapier zerkniillen, auf den Teig legen und
mit Hiilsenfriichten oder Reis beschweren. Den Teig
ca. 20 Minuten hellbraun backen, dann herausnehmen
und das Papier und die Hiilsenfriichte entfernen. Den Teig
weitere ca. 10 Minuten goldbraun durchbacken.

Fir die Zitronencreme die Eier mit Zucker, Salz, Zitro-
nensaft und -schale in einer grofen Metallschiissel mit
dem Schneebesen versprudeln. Die Eimischung unter
standigem Rihren mit dem Schneebesen in der Schis-
sel tiber einem Wasserbad erhitzen. Dabei darauf achten,
dass der Schiisselboden nicht mit dem Wasser in Ber{ih-
rung kommt, sondern nur tiber dem Dampf steht. Sobald
die Mischung anfangt zu binden, kurz vom Dampf neh-
men, dann wieder auf das Wasserbad setzen, dabei stan-
dig riihren. (Je nachdem, wie schnell die Creme stockt,
diesen Schritt mehrmals wiederholen.) Die Masse ist
fertig, wenn sie keinen Schaum mehr bildet und deutlich
an Volumen zugelegt hat. Vom Herd nehmen, die Butter
und die ausgedriickte Gelatine hinzufiigen und die Masse
durch ein Sieb passieren.

Die warme Creme sofort in den gebackenen Tarteboden
fiillen und kiihlen. Die ausgekiihlte Tarte mit dem Laven-
delbaiser belegen und servieren.

In der French Pastry School mussten wir nach
jedem Kapitel, das wir abgeschlossen hatten,
eine Priifung ablegen. Wie nervds ich bei meinen
Lieblingen ,Kuchen und Tartes” war, nicht aus-
sudenken, wenn meine , Tarte au citron* nicht
wunderschon gewesen wire — im schlimmsten
Fall hiitte es kein Himmelblau gegeben!

Aber es ist ja alles gut gegangen, und 15 Fahre
spdter fiihle ich mich mutig genug, den franzosi-
schen Klassiker mit Lavendelbliiten aufzubrezeln,

ein bisschen moderner Schabernack darf auch
in der Patisserie sein. Mit vorgebackenem Baiser
versehen ist diese Tarte so schon geworden, dass

wir sie beim Folografieren kurzerhand
LEisprinzessin® genannt haben.
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Fiir eine Tarteform von 26 cm ¢
oder ebensolcher Lange

Teig

1 mittelgroRes Bio-Ei

2 EL sehr kaltes Wasser

250 g glattes Mehl Type W480

plus Mehl fiir die Arbeitsflache

1TL Salz

Y2 TL Kristallzucker

125 g kalte Butter, in kleine Stiicke geschnitten,
plus Butter fiir die Form

Fiille

1 Zwiebel, geschalt und in kleine Wiirfel
geschnitten

3 EL Olivendl

500 g Brennnesselblatter

oder Brennnessel mit Babyspinat gemischt
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

500 g Topfen (20 %)

100 g Milch

3 Bio-Eier

fein abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone




BRENNNESSELQUICHE

Fiir den Teig das Ei mit dem Wasser versprudeln. Das Mehl mit dem Salz und dem
Zucker in einer Schissel vermischen. Die Butter mit den Knethaken des Mixers
in die Mehlmischung riihren, bis die Butterstiicke erbsengro sind. Dann die Ei-
mischung dazugeben und nur so lange kneten, bis sich alle Zutaten zu einem Teig
zusammenfiigen. (Alternativ alle Zutaten nicht zu lang von Hand kneten, bis sie
sich verbinden.) Zu einer Scheibe formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindes-
tens 2 Stunden oder iiber Nacht im Kiihlschrank rasten lassen (der Teig hélt sich
bis zu 3 Tage im KiihIschrank oder ca. 1 Monat im Tiefkiihler, gut auch in der Form).

Den Teig 10 Minuten vor der Weiterverarbeitung aus dem Kihlschrank nehmen.
Das Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tarteform mit wenig
Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz
ca. 4 mm dick ausrollen. Dann um das Nudelholz wickeln und Uber der Tarteform
wieder abrollen. Glatt auf den Boden der Form legen, dann am unteren Ende der
Form beginnend gleichmaBig mit leichtem Druck an den Rand legen, damit keine
Hohlrdume entstehen. Den Teig entlang des oberen Randes der Form mit einem
kleinen scharfen Messer sauber abschneiden. Bis zur weiteren Verwendung kalt
stellen.

Fir die Fiille die Zwiebelwirfel in Olivendl anbraten, dann die Brennnesselblat-
ter dazugeben und zusammenfallen lassen, gut mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Den Topfen mit der Milch, den Eiern und der Zitronenschale verriihren,
ebenfalls gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brennnesselmischung unter die
Topfenmischung riihren.

Die Fiille in die vorbereitete Form geben und die Quiche 50-60 Minuten backen, bis
die Fiille fest ist. Aus dem Rohr nehmen und heift oder lauwarm servieren.

Das war mein erstes Brennnesselrezept, das ich fiir die Kurier-freizet
geschrieben habe. Ich war wirklich erstaunt, wie kostlich dieses Wildkraut ist,
denn ich habe mir Brennnesseln immer herb und nach gesundem Kréutertee

schmeckend vorgestellt — aber weit gefehlt.

Die ersten buttrigen Brennnesseln — probeweise in einer
FEierspeis verkocht — haben mir die Augen gedffnet:
Sie sind krautig-nussig, mit feinem Biss, einfach herrlich.

Ich hoffe, ich kann euch alle zum Brennnesselsammeln animieren, denn
Kriiuter und Beeren, die uns Mutter Erde im Uberfluss zur Verfiigung stellt,
zu feinen Speisen zu verarbeiten, ist etwas ganz Besonderes!
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RHABARBER-PIE

Das ist meine Interpretation des wohl beriihmtesten amerikanischen Kuchens:
dem Pie. Hier mit Rhabarber gefiillt und mit orientalischen Einklingen
versehen — Rosenwasser und Mandelduft.

Der ‘Trick beim Backen besteht darin, dem Boden am Schiuss ein paar Extraminu-
ten Hitze zu geben, damit er auch nach dem Auskiihlen knusprig bleibt. Ich hoffe,
ich kann euch mit diesem Rezept dazu ermutigen, mit verschiedenen Gewiirzen
aus unterschiedlichen Kulturen su spielen.

Fir den Teig den Dotter mit dem Wasser versprudeln. Die Butter, den Zucker, das Salz
und das Mehl mit den Knethaken des Mixers verbroseln, bis sich die Butter mit den
ibrigen Zutaten zu erbsengroBen Stiicken verbunden hat. Dann die Dottermischung
hinzufiigen und nur so lange kneten, bis sich alle Zutaten zu einem glatten Teig zusam-
menfligen. (Alternativ alle Zutaten nicht zu lang von Hand kneten, bis sie sich verbinden.)
Den Teig halbieren, zu 2 Scheiben formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens
2 Stunden oder iiber Nacht im Kiihlschrank rasten lassen (der Teig hélt sich bis zu
3 Tage im Kiihlschrank oder ca. T Monat im Tiefkiihler, gut auch in der Form).

Fiir die Fiille den Rhabarber mit dem Zucker und dem Zitronensaft in einem Topf
auf kleinster Flamme erhitzen und durchriihren. Sobald der Rhabarber Saft zu lassen
beginnt, die Hitze erhohen und die Mischung ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit der
Speisestarke verriihren, mit dem Rosenwasser aromatisieren und vollstandig auskihlen
lassen.

Den Teig 10 Minuten vor der Weiterverarbeitung aus dem Kihlschrank nehmen. Das
Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, dabei ein Backblech mit aufheizen. Eine
Teigscheibe auf einer bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz ca. 3 mm dick aus-
rollen. Dann um das Nudelholz wickeln und tber der Pieform wieder abrollen. Glatt auf
den Boden der Form legen, dann am unteren Ende der Form beginnend gleichmaBig
mit leichtem Druck an den Rand legen, damit keine Hohlraume entstehen, anschliefend
wieder in den Kiihlschrank stellen. Die andere Teigscheibe ebenso ausrollen und kiihlen.

Die Pieform aus dem Kiihlschrank nehmen und den Teigrand mit einem scharfen Messer
sauber abschneiden. Den Boden der Form mit den Amarettibroseln bedecken. Die kalte
Rhabarbermischung in die vorbereitete Form gieRen und mit der zweiten Teigplatte be-
decken. Auch den Rand der zweiten Platte abschneiden. Beide Teigplatten mit einer
Gabel zusammendriicken, damit der Teig zusammenhalt und ein dekoratives Muster
entsteht. In die Mitte mit einem scharfen kleinen Messer Schlitze schneiden, damit der
Dampf entweichen kann.

Das Ei verquirlen und auf den Teig streichen. Den Pie auf das heille Blech setzen und
ca. 50 Minuten goldbraun backen. Falls moglich, das Rohr wahrend der letzten 10 Minu-
ten Backzeit auf 190 °C Unterhitze stellen, damit auch der Boden schon knusprig wird.
Den Pie aus dem Rohr nehmen und etwas abkiihlen lassen.
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Fiir eine Pieform von 3 cm Hohe und 20 cm ¢

Teig

1 Dotter von einem Bio-Ei
80 g kaltes Wasser

300 g kalte Butter, in kleine Stiicke geschnitten

25 g Kristallzucker

8 g Salz
400 g glattes Mehl Type W480

plus Mehl fiir die Arbeitsflache
1 Bio-Ei zum Bestreichen

1 kg Rhabarber, in kleine Stiicke geschnitten

220 g Kristallzucker

Saft einer halben Zitrone
1 % EL Speisestarke
Y4 TL Rosenwasser

zerbroselt

’

40 g Amarettikekse






